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緒　言
近年，家庭での主な調理担当者である主婦の有
職率の向上から，食事作りに利便性・簡便性が重
要視されるようになり，手作り料理が減少してい
る 1）．総務省の家計調査 2）によると，食料費に占
める外食費の割合は 18％である．また，従来の
ような家族がそろって決まった時刻に決められた
内容のものを食べるという食事風景が変化し，特
に若年者層に好きな時に，好きなものを，好きな
だけ，好きなように食べるという特徴がみられる
ようになった．家族一人一人の生活時間の違いが，
欠食，孤食，偏食の原因にもなり，好ましくない
食習慣が形成されているとも報告されている 1）．
手作り料理の減少が若年者層の調理離れを引き
起こし，料理のレパートリー，副菜に対するイメー
ジの乏しさや主食・主菜・副菜などの料理の誤っ
た組み合わせの原因となっていると考えられる．
栄養士養成課程の学生にも同様の傾向が見られ，
食生活の乱れや家庭での食事作りの経験の乏しさ
などが問題となっている3）．
献立作成とは，1 回に提供する食事における料
理の構成であり，献立計画は給食の目的に沿って
栄養量，食品構成，喫食者の嗜好，季節，調理法，
色彩の調和，調理に関する諸条件を考慮し，提供
方式に応じた料理を考え組み合わせることであ
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To provide an educational reference guide that can serve as a“support tool”for menu planning, and there-
by improve the menu-planning skills of its users, we conducted a questionnaire survey of 276 female under-
graduate students pursuing the dietitian profession regarding their views and attitudes toward menu planning, 
and developed a reference guide booklet to menu planning based on the survey results. The survey revealed 
that 50％ of these students did not like menu planning, 81％ found it difﬁcult, and 65％ were not comfort-
able with it, largely due to, according to their responses,“a limited knowledge concerning weights of food 
items, particularly in terms of appropriate portion sizes of vegetables”. Hence, the booklet was designed to 
provide information on vegetables, consisting of: 1） a menu section showing 22 dishes, along with their pic-
tures and ingredient information, such as the weights of food items used; 2） a food-item section presenting 
31 types of vegetables, along with information on their weights; and 3） appendices including a food calendar 
introducing seasonal food variations. The booklet received positive feedback from its viewers in a question-
naire survey. It is suggested that this reference guide reﬂected the needs of individuals who were not comfort-
able with menu planning, and may also have the potential as a useful resource for nutrition education in menu 
planning and cooking.
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る．栄養士養成課程の学生は，将来，栄養，食事
教育を行うものとして，対象者の状況に応じた献
立作成能力が求められる．しかし，学生の作成献
立は，食材の旬がわかっていない．肉や魚，野菜
の種類も使用される種類が限られている．栄養価
計算上は基準量を満たしていても，一人分の重量
として好ましくない値が用いられるなど，学生の
献立作成能力の低さが問題となっている 4）．
このような現状を踏まえ，私たちは栄養士養成
課程の学生が，調理や食材に関する知識を確認で
き，献立作成に活かすことができる資料が必要で
あると考えた．
本研究では，栄養士養成課程の学生の献立作成
に対する意識や問題点を調査し，その結果を基に
調理や食材に関する知識を掲載した学生が献立を
作成する際に役立つ資料を作成し，学生の献立作
成能力の向上につなげることを目的とした．
方　法
1．献立作成に関するアンケート調査
1）調査対象
管理栄養士をめざす大学 4 年生 女子 137 名，
栄養士をめざす短期大学 2 年生女子 142 名を対象
に調査を実施した．調査に関する説明後，同意を
得られた者に質問紙（無記名自記式）を配布し，後
日回収袋にて回収を行った．
2）調査内容
（1）献立作成に関する質問
①献立作成の好き嫌い
献立作成の好き嫌いを（1）好き，（2）やや好き，
（3）普通，（4）やや嫌い，（5）嫌い の 5 段階で評
価させた．また，そのように回答した理由につ
いて自由記述方式で回答させた．
②献立作成の難易度
献立作成の難易度を（1）簡単，（2）やや簡単，
（3）普通，（4）やや難しい，（5）難しい の 5 段階
で評価させた．また，そのように回答した理由
について自由記述方式で回答させた．
③献立作成の得意度
献立作成の得意度を（1）得意，（2）やや得意，
（3）普通，（4）やや苦手，（5）苦手 の 5 段階で評
価させた．また，そのように回答した理由につ
いて自由記述方式で回答させた．
（2）献立作成時に参考したもの
「献立作成時に参考にしたものは何ですか」とい
う質問に対して，「教科書」「本」「インターネット」
「新聞・雑誌」「その他」の 5 項目の選択肢から回
答させた．なお，複数回答可とした．
（3）献立作成時に気をつけていること
「献立作成時に気をつけていることは何ですか」
の質問に対して，「旬」「彩り」「調理形態」「和・洋・
中の組み合わせ」「1 日のバランス」「味付けの重
複」「量・品数」「調理のしやすさ」「その他」の 9
項目の選択肢から当てはまるものを 3 項目回答さ
せた．
（4）献立作成時に困ったこと
「献立作成において困ったことは何ですか」とい
う質問に対して，自由記述方式で回答させた．
（5）献立作成時に必要なもの
「献立作成の際にあれば便利だと思うもの，ほ
しい情報は何ですか」という質問対して，自由記
述方式で回答させた．
（6）作成ツールに関する質問
ツールに載せて欲しい料理について主食，主菜，
副菜，汁物それぞれに選択肢を設け，回答させた．
その選択肢は，調理学実習の教科書や料理本を参
考に掲載頻度の高かった料理を抽出した．
主食は，「筍ごはん」「豆ごはん」「親子丼」「チャー
ハン」「ちらし寿司」「巻きずし」「栗ごはん」「雑
炊」「三食丼」「オムライス」「赤飯」「炊き込みご
飯」の 12 項目の選択肢から 2 項目回答させた．主
菜は，「野菜炒め」「ハンバーグ」「シチュー」「ギョー
ザ」「肉じゃが」「コロッケ」「チャンジャオロース」
「酢豚」「八宝菜」「ロールキャベツ」「かき揚げ」「春
巻き」「カレー」「天ぷら」「白菜のクリーム煮」の
15 項目の選択肢から 3 項目回答させた．副菜は，
「お浸し」「ごま和え」「酢の物」「かぼちゃの煮物」
「茶碗蒸し」「きんぴらごぼう」「煮浸し」「さとい
もの煮物」「白和え」「ふろふき大根」「筑前煮」「グ
リーンサラダ」「なます」「浅漬け」「五目豆」「卯
の花の炒り煮」「高野豆腐の含め煮」「ひじきの煮
物」「からし和え」「煮豆」「酢みそ和え」「コール
スロー」「揚げ茄子」「若竹煮」の 24 項目の選択肢
から 5 項目回答させた．
汁物は，「みそ汁」「すまし汁」「コンソメスープ」
「けんちん汁」「かす汁」「コーンスープ」「オニオ
ンスープ」「ミネストローネ」「豚汁」「若竹汁」「中
華スープ」の 11 項目の選択肢から 3 項目回答させ
D04245_北村.indd   12 2014/02/06   11:34:49
献立作成能力向上への取り組み
－13－
た．「その他」として，資料に載せてほしい料理に
ついて自由記述方式にて回答させた．
「みそ汁」「サラダ」「野菜炒め」に関しては，各
料理においてよく使う具材を自由記述方式にて回
答させた．
2．献立作成でよく使う野菜のアンケート調査
1）調査対象
管理栄養士をめざす大学 4 年生 女子 31 名を対
象とした．調査に対する説明後，同意を得られた
者に質問紙（無記名自記式）を配布し，後日回収袋
にて回収を行った．
2）調査内容
献立作成においてよく使う野菜を 10 種類以上
自由記述形式で回答させた．
3．ツールの作成
1.2 のアンケート調査の結果を踏まえ，ツール
の構成を決定した．資料に掲載する料理はアン
ケート調査の結果を参考にした．また料理に使用
する食材の種類・重量ついては，調理学実習の教
科書と給食経営管理実習の教科書を基本とし，教
科書に掲載されていないものに関しては，料理本
を参考にして決定した．食材・調味料の重量に関
して適量であるかを判断するために試作を行い，
訂正が必要なものに対しては再度検討を行った．
その後，資料掲載用の料理を作り，基準となる食
器（お茶碗 幅 11.5cm, 高さ 6.0cm，丼 幅 10.2cm, 
高さ 7.9cm，メイン皿 幅 19.5cm, 高さ 3.0cm，長
皿（焼き魚皿） 幅 20.2cm, 高さ 2.5cm，グラタン皿 
幅 15.7cm, 高さ 5.0cm，シチュー皿 幅 23.0cm, 高
さ 3.2cm，スープ皿 幅 11.5cm, 高さ 6.5cm，汁碗 
幅 10.2cm, 高さ 6.7cm，茶碗蒸し 幅 7.0cm, 高さ 
8.2cm，小鉢 幅 13.0cm, 高さ 4.5cm，サラダボー
ル 幅 11.5cm, 高さ 5.0cm）を使用し，コンパクト
デジタルカメラにて写真撮影を行った．必要な情
報をまとめ，冊子形式のツールを完成させた．
4．ツールの問題点・改善点のアンケート調査
1）調査対象
管理栄養士をめざす大学 4 年生 女子 22 名を対
象とした．調査に対する説明後，同意を得られた
者に質問紙（無記名自記式）を配布し，後日回収袋
にて回収を行った．
2）調査内容
ツールの試作品の完成後，資料の問題点・改善
点についてアンケート調査を行った．
（1）ツール使用の可能性
「ツールを使用したいと思いますか」という質問
で「とても使いたい」「使いたい」「どちらともい
えない」「あまり使いたくない」「全く使いたくな
い」の 5 項目の選択肢から回答させた．
（2）ツールの内容の是非
「どのページが一番よいと思いますか」という質
問で「料理のページ」「野菜のページ」「旬の食べ
物カレンダー」「計量カップ・スプーンによる重
量法」「その他」の 5 項目の選択肢から回答させた．
（3）ツールの問題点，改善点
ツールの内容で気になった点について自由記述
形式で回答させた．
結　果
1．献立作成に関するアンケート調査
（1）献立作成に関する質問（Table. 1）
献立作成好き嫌いでは「好き」と答えた者は 15
名（5.4％），「やや好き」と答えた者は 36 名（13％），
「ふつう」と答えた者は 89 名（32.2％），「やや嫌い」
と答えた者は 85 名（30.8％），「嫌い」と答えた者
は 54 名（19.6％）であった．献立作成の難易度で
は「簡単」と答えた者は 2 名（0.7％），「やや簡単」
と答えた者は 8 名（2.9％），「ふつう」と答えた者
は 43 名（15.6％），「やや難しい」と答えた者は 119
名（43.1％），「難しい」と答えた者は 107 名（38.8％）
であった．献立作成の得意度では「得意」と答えた
者は 4 名（1.4％），「やや得意」と答えた者は 14 名
（5.1％），「ふつう」と答えた者は 80 名（29.0％），「や
や苦手」と答えた者は 86 名（31.2％），「苦手」と答
えた者は 94 名（34.1％）であった．
（2）献立作成時に参考したもの（Table. 1）
「教科書」と答えた者は 166 名（60.1％），「イン
ターネット」と答えた者は 183 名（66.3％），「本」
と答えた者は 172 名（62.3％）「新聞・雑誌」と答
えた者は 18 名（6.5％），「その他」と答えた者は 12
名（4.3％）であった．
（3）献立作成時に気をつけていること（Table. 1）
「「1 日のバランス」162 名（58.7％），「彩り」143
名（51.8％），「和・洋・中の組み合わせ」134 名
（48.6％），「味付けの重複」107 名（38.8％），「調理
のしやすさ」82 名（29.7 ％），「量・品数」72 名
（26.1％），「旬」63 名（22.8％），「調理形態」56 名
（20.3％），「その他」5 名（1.8％）であった．
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（4）献立作成時に困ったこと（Table. 2）
記述内容をまとめると「栄養価計算が難しい・
大変」64 名，「食材の重量がわからない」58 名，「調
味料の適正量がわからない」53 名，「料理のレパー
トリーが少ない」47 名などが多数派の回答として
あがった．
（5）献立作成時に必要なもの（Table. 2）
記述内容をまとめると「1 食での適正な食材の
重量がわかるもの」75 名，「レシピ本や献立例」
63 名，「調味料の使い方や適正量がわかるもの」
44 名などが多数派の回答としてあがった．
（6）作成ツールに関する質問（Table. 3, 4）
主 食 に つ い て は，「炊 き 込 み ご 飯」150 名
（53.8％），「親子丼」67 名（24.0％），「オムライス」
59 名（21.1％），「ちらし寿司」56 名（20.1％），「筍
ご飯」46 名（16.5％），「チャーハン」44 名（15.8％），
「三食丼」38 人（13.6％），「巻きずし」22 名（7.9％），
「栗ご飯」20 人（7.2％）「雑炊」20 人（7.2％）「豆ご
飯」19 人（6.8％）「赤飯」7 人（6.1％）の順となった．
主菜については，「肉じゃが」122 名（43.7％），
「ハンバーグ」94 名（33.7％），「ロールキャベツ」
92 名（33.0％），「八宝菜」61 名（21.9％），「春巻き」
60 名（21.5％），「コロッケ」59 名（21.1％），「酢豚」
57名（20.4％），「白菜のクリーム煮」56名（20.1％），
「チンジャオロース」42 名（15.1％），「野菜炒め」
40 名（14.3％），「シチュー」40 名（14.3％），「ギョー
ザ」35 名（12.5％）「かき揚げ」28 名（10.0％）「カ
レー」26 名（9.3％）「天ぷら」23 名（8.2％）の順と
なった．
副菜については，「茶碗蒸し」136 名（48.7％），
「ひじきの煮物」122 名（43.7％），「きんぴらごぼ
う」118 名（43.3％），「筑前煮」116 名（41.6％），「か
ぼちゃの煮物」114 名（40.9％），「お浸し」76 名
（27.2％），「若竹煮」69 名（24.7％），「酢の物」60
名（21.5％）「揚げ茄子」57 名（20.4％），「白和え」
54 名（19.4％），「さといもの煮物」48 名（17.2％），
「卯の花の炒り煮」48 名（17.2％），「高野豆腐の含
め煮」48 名（17.2％），「煮豆」46 名（16.5％），「コー
ル ス ロ ー」45 名（16.1 ％），「ご ま 和 え」44 名
（15.8％），「ふろふき大根」35 名（12.5％），「グリー
ンサラダ」34 名（12.2 ％），「酢みそ和え」32 名
（11.5％），「煮浸し」26 名（9.3％），「五目豆」24 名
（8.6％），「浅漬け」17 名（6.1％），「からし和え」
14名（5.0％），「なます」13名（4.7％）の順となった．
汁物については，「ミネストローネ」151 名
（54.1％），「みそ汁」119 名（42.7％），「豚汁」108
名（38.7％），「けんちん汁」86 名（30.8％），「コー
ンスープ」82 名（29.4 ％），「中華スープ」73 名
Table 1.  Menu-planning skills of students （1）－（3）
項　目
回答数
（人）
回答数
（％）
献立作成は好き
ですか 
好き 15 5.4
やや好き 36 13
ふつう 89 32.2
やや嫌い 85 30.8
嫌い 54 19.6
献立作成は簡単
ですか
簡単 2 0.7
やや簡単 8 2.9
ふつう 43 15.6
やや難しい 119 43.1
難しい 107 38.8
献立作成は得意
ですか
（無回答 1を除く）
得意 4 1.4
やや得意 14 5.1
ふつう 80 29.0
やや苦手 86 31.2
苦手 94 34.1
献立作成で参考
にするもの
（複数回答）
教科書 166 60.1
本 183 66.3
インターネット 172 62.3
新聞・雑誌 18 6.5
その他 12 4.3
献立作成時に気
をつけていること
（1 人 3 つ回答）
1 日のバランス 162 58.7
彩り 143 51.8
和・洋・中の組み合わせ 134 48.6
味付けの重複 107 38.8
調理のしやすさ 82 29.7
量，品数 72 26.1
旬 63 22.8
調理形態 56 20.3
その他 5 1.8
Table 2.  Menu-planning skills of students（4）（5）
項　目 人数
献立作成時に
困ったこと
栄養価計算が難しい、大変 64
食材の重量がわからない 58
調味料の適正量がわからない 53
料理のレパートリーの少ない 47
献立作成時に
必要なもの
1食での適正な食材の重量がわかるもの 75
レシピ本や献立例 63
調味料の使い方や適正量がわかるもの 44
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（26.2％），「すまし汁」52 名（18.6％），「コンソメ
スープ」50 名（17.9％），「かす汁」50 名（17.9％），
「オニオンスープ」42 名（15.1％），「若竹汁」22 名
（7.9％）の順となった．
よく使う食材について，みそ汁の具材では「豆
腐」226 名，「わかめ」214 名，「玉ねぎ」115 名，「油
揚げ」95 名，「大根」93 名，「青ネギ」85 名，「に
んじん」54 名「じゃがいも」44 名が多数派の回答
Table 3.  Selected dishes for the booklet
項　目 回答数（人） 回答数（％） 項　目 回答数（人） 回答数（％）
主食 炊き込みご飯 150 53.8 主菜 肉じゃが 122 43.7
親子丼  67 24.0 ハンバーグ  94 33.7
オムライス  59 21.1 ロールキャベツ  92 33.0
ちらし寿司  56 20.1 八宝菜  61 21.9
筍ご飯  46 16.5 春巻き  60 21.5
炒飯  44 15.8 コロッケ  59 21.1
三色丼  38 13.6 酢豚  57 20.4
巻きずし  22  7.9 白菜のクリーム煮  56 20.1
栗ご飯  20  7.2 チンジャオロース  42 15.1
雑炊  20  7.2 シチュー  40 14.3
豆ご飯  19  6.8 野菜炒め  40 14.3
赤飯  17  6.1 ギョーザ  35 12.5
かき揚げ  28 10.1
カレー  26  9.3
天ぷら  23  8.2
項　目 回答数（人） 回答数（％） 項　目 回答数（人） 回答数（％）
副菜 茶碗蒸し 136 48.7 汁物 ミネストローネ 151 54.1
ひじきの煮物 122 43.7 みそ汁 119 42.7
きんぴらごぼう 118 42.3 豚汁 108 38.7
筑前煮 116 41.6 けんちん汁  86 30.8
かぼちゃの煮物 114 40.9 コーンスープ  82 29.4
お浸し  76 27.2 中華スープ  73 26.2
若竹煮  69 24.7 すまし汁  52 18.6
酢の物  60 21.5 コンソメスープ  50 17.9
揚げ茄子  57 21.5 かす汁  50 17.9
白和え  54 19.4 オニオンスープ  42 15.1
さといもの煮物  48 17.2 若竹汁  22  7.9
卯の花の炒り煮  48 17.2
今回のツールで採用した料理高野豆腐の含め煮  48 17.2
煮豆  46 16.5
コールスロー  45 16.1
ごま和え  44 15.8
ふろふき大根  35 12.5
グリーンサラダ  34 12.2
酢みそ和え  32 11.5
煮浸し  26  9.3
五目豆  24  8.6
浅漬け  17  6.1
からし和え  14  5.0
なます  13  4.7
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としてあがった．サラダの具材では，「レタス」
228 名，「トマト」208 名，「きゅうり」176 名，「キャ
ベツ」136 名，「玉ねぎ」62 名，「ブロッコリー」
43 名，「にんじん」40 名，「コーン」35 名，「ハム」
25 名が多数派の回答としてあがった．野菜炒め
の具材では，「キャベツ」227 名，「にんじん」226
名，「玉ねぎ」152 名，「ピーマン」149 名，「もやし」
127 名，「豚肉」87 名，「しめじ」15 名が多数派の
回答としてあがった．
2．献立作成時によく使う野菜のアンケート調査
（Table. 5）
「キャベツ」31 名，「にんじん」30 名，「トマト」
29 名，「玉ねぎ」25 名，「ほうれん草」，「レタス」
各 23 名，「きゅうり」20 名，「ピーマン」18 名，「か
ぼちゃ」「大根」各 17 名，「ブロッコリー」14 名，「白
ネギ」13 名，「白菜」12 名，「なす」11 名，「もやし」
10 名，「みつば」，「水菜」各 5 名，「しょうが」，「オ
クラ」各 4 名，「小松菜」「ごぼう」「アスパラガス」
各 3 名，「れんこん」「チンゲン菜」「しそ」「青ネ
ギ」各 2 名「にら」「たけのこ」「さやえんどう」「さ
やいんげん」「アボガド」各 1 名と全 31 種類の野
菜があがった．
3．ツールの作成（Fig. 1）
献立作成に関するアンケートから，献立作成に
対して「好きじゃない・難しい・苦手」と感じてい
る学生が多く，さらに，野菜の重量がわからない，
1 品での食材の適正重量がわかるものが欲しいと
いう意見があった．また，学生は野菜を中心とし
た副菜に対するイメージが乏しいなどの報告 5,6）
も考慮し，今回作成したツールは野菜を中心とし
た構成にした．内容は以下の通りである．
①料理のページ
献立作成に関するアンケートの結果から，掲載
する料理を主食は「親子丼」「チャーハン」「ちら
し寿司」「炊き込みごはん」，主菜は「肉じゃが」
「ビーフシチュー」「ロールキャベツ」「野菜炒め」
「八宝菜」，副菜は「ほうれん草のお浸し」「きゅう
りの酢の物」「かぼちゃの煮物」「茶碗蒸し」「き
Table 4.  The main ingredients of a dish
料理 具材 回答数（人） 料理 具材 回答数（人） 料理 具材 回答数（人）
みそ汁 豆腐 226 サラダ レタス 228 野菜炒め キャベツ 227
わかめ 214 トマト 208 にんじん 226
玉ねぎ 115 きゅうり 176 玉ねぎ 152
油揚げ 95 キャベツ 136 ピーマン 149
大根 93 玉ねぎ 62 もやし 127
青ネギ 85 ブロッコリー 43 豚肉 87
にんじん 54 にんじん 40 しめじ 15
じゃがいも 44 コーン 35
ハム 25
Table 5. Vegetables used for menu-planning
野菜の種類 回答数（人） 野菜の種類 回答数（人） 野菜の種類 回答数（人）
キャベツ 31 白ネギ 13 れんこん 2
にんじん 30 白菜 12 チンゲン菜 2
トマト 29 なす 11 しそ 2
玉ねぎ 25 もやし 10 青ネギ 2
レタス 23 みつば  5 にら 1
ほうれん草 23 水菜  5 たけのこ 1
きゅうり 20 しょうが  4 さやえんどう 1
ピーマン 18 オクラ  4 さやいんげん 1
大根 17 小松菜  3 アボカド 1
かぼちゃ 17 ごぼう  3
ブロッコリー 14 アスパラガス  3
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んぴらごぼう」「筑前煮」「ひじきの煮物」「サラダ」，
汁物は「みそ汁」「けんちん汁」「コーンスープ」「ミ
ネストローネ」「中華スープ」の全 22 種類とした．
料理の出来上がり写真と調理前の各食材の写真，
使用する食材とその重量，栄養価計算結果（エネ
ルギー量・たんぱく質量・脂質量・炭水化物量・
塩分相当量），料理にちなんだコメント（豆知識）
から構成した．「野菜炒め」「サラダ」「みそ汁」の
① Menu section ② Food-item section
③ appendices
Fig.  1.  The contents of a booklet
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具材はアンケート結果で上位に上がったものを中
心とし，数種類の食材の写真と重量を掲載し，各
料理に適正な重量となるよう食材が選べるページ
を設けた．「炊き込みご飯」「けんちん汁」「ミネ
ストローネ」「中華スープ」の具材も一般的に用い
られるものを中心に数種類の食材の写真と重量を
掲載し，各料理に適正な重量となるよう食材が選
べるページを設けた．
②野菜のページ
献立作成時によく使う野菜のアンケートであ
がった 31 種類の各野菜の重量とその野菜の代表
的な調理例から構成した．
③おまけのページ
旬の食べ物カレンダー，計量カップ・スプーン
による重量法，撮影に使用したお皿の紹介の 3 つ
から構成した．
4．冊子の問題点・改善点のアンケート調査
（1）ツール使用の可能性（Fig. 2）
「とても使いたい」と答えた者は 14 名（67％），
「使いたい」と答えた者は 7 名（33％），無回答 1 名，
「どちらともいえない」「あまり使いたくない」「全
く使いたくない」と答えた者はいなかった．
（2）ツールの内容の是非（Fig. 3）
「料理のページ」と答えた者は 13 名（62％），「野
菜のページ」と答えた者は 3 名（14％），「旬の食べ
物カレンダー」と答えた者は 4 名（19％），「計量
カップ・スプーンによる重量法」と答えた者は 1
名（5％），「その他」と答えた者はいなかった．
（3）ツールの問題点，改善点（Table. 6）
「料理の種類をもっと増やして欲しい」，「調理
手順を載せて欲しい」「料理の出来上がり重量も
書いて欲しい」「栄養価に食物繊維の値も載せて
ほしい」「野菜の切り方のレパートリーを載せて
ほしい」「お皿の写真にお箸やマットなど大きさ
の比較ができるものを一緒に載せてほしい」とい
うような意見があがった．
考　察
今回の調査から多くの学生は献立作成を「好き
じゃない・苦手・難しい」と消極的なイメージを
抱いていることが分かった．その原因の 1 つとし
て「食材の重量がわからない」ことが示唆された．
栄養士養成施設の学生に食品の重量推定の能力に
ついて調べた研究 7）でも全般的に正解者が少ない
と報告されており，学生の献立作成における食品
の重量推定の能力は大きな課題となっている．同
じ食品および調理操作でも，小さな食品の場合に
は調理前の食品の可食部重量がどのくらいの容積
の料理になるかが分かりにくいことなどの報告も
ある 8）．このことからも料理に対する食材の重量
を理解することが献立作成能力の向上につながる
ことが示唆された．今回の調査で「食材の適正量
が分からない」と答えた者の中で，特に「野菜の重
量が分からない」と答えた者が多かった（データ未
掲載）．野菜は調理により形態の変化が大きい食
品であり，重量把握が難しいとの報告 9）や，葉物
67％
33％
とても使いたい
使いたい
Fig.  2.  Feedback of the booklet（1）
62％
14％
19％
5％
料理のページ
野菜のページ
旬の食べ物カレンダー
重量法
Fig.  3.  Feedback of the booklet（2）
Table 6.  Feedback of the booklet （3）
ツールに対する問題点、改善点
料理の種類をもっと増やしてほしい
調理手順を載せてほしい
料理の出来上がり重量も書いてほしい
栄養価に食物繊維の値も載せてほしい
お皿の写真にお箸やマットなど大きさの比較ができるものを載せてほしい
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野菜は実測量と目安量に違いが生じやすく，食品
を習慣的に秤量し，食品の正しい重量と目測量の
関係を自覚させる必要があるとの報告 10）もある．
このように食品の中でも野菜の重量推定能力の育
成が重要であることが示唆された．
主食・主菜・副菜の 3 つの料理区分で学生が発
想できる料理数を調べた研究 5）では，野菜を中心
として使用する副菜の発想数が 1 番少ないという
報告がある．学生が作成した献立内容を調査した
別の研究でも，副菜のうちサラダの出現頻度が非
常に高いという報告もされている 6）．食材の中で
も特に野菜料理のレパートリーの数が乏しく，献
立作成を困難にしていると考えられる．栄養士養
成課程の学生に自分のレパートリーにしたい料理
を質問した研究 8）では，普段よく食べる料理，家
にある食材で作れる料理を望む声を多かった．本
ツールは野菜料理を中心とした構成とし，さらに
野菜のページでは学生が良く使用すると回答した
31 種類の野菜の重量，調理例を記載した．この
ようなニーズに対応する本ツールは学生の野菜の
重量推定能力の向上，野菜料理のレパートリーを
増やすことに寄与できると思われる．
献立作成能力向上の必要性からも栄養士・管理
栄養士養成課程のカリキュラムにも献立作成に関
する授業が多く取り入れられている．しかし，授
業で学んだ調理や食材に関する知識を上手く活か
すことが出来ていないのが現状である．本ツール
に載せてほしい料理の質問においても，基本的な
料理が上位を占め，実際に食べた・調理した経験
があっても，材料や作り方までは覚えられておら
ず，調理や食材に関する知識を学んだ後に再度確
認できるツールの必要性が示唆された．
 学生が献立作成を難しい・苦手と感じる原因
として，食材に触れる機会や調理の頻度が少ない
ことも考えられる．喫食経験や調理経験も献立作
成能力に多く関与しており，自宅での食事作りを
良くしている者は作れる料理数が多く，調理経験
の少ない学生は単純調理操作の料理を献立に選択
し，調理に要する時間も有意に長いと報告されて
いる 5）家庭での食事作りの経験が，献立作成能力
に影響を及ぼすとの報告も多い 11, 12, 13）．今回の調
査からも料理をする頻度が月に 2 回以下と回答し
たものが半数以上であった（データ未掲載）．料理
が好きであることが献立作成能力の高さと結びつ
く要因であるという報告 12）もある．大学の授業
だけではなく，日頃から料理や調理をすることに
関心をもち，家庭でも積極的に料理をすることが
献立作成能力の向上への近道の 1 つであると考え
られる．
作成したツールは，掲載した料理や内容は学生
へのアンケート調査の結果をもとに決定し，料理
の出来上がり写真，調理前の各食材の写真や重量，
栄養価計算などを記載した．さらにおまけのペー
ジとして「旬の食べ物カレンダー」，「計量カップ・
スプーンによる重量法」を追記した．これは大学
生において食材の旬について「よく知っている」と
答えた者に比べ「あまり知らない」と答えた者が約
3 倍であるという報告 9）があり，今回の調査にお
いても献立作成時に旬の食材について気をつけて
いると回答した者は少なかった．栄養士養成課程
の学生は調味料の適正量を判断することが難し
く，数量化した値で教育することが望ましいとい
う報告もされている 14）．このように献立作成時に
は食材の重量以外にも旬に対する知識，調味料に
対する知識を確認する必要性が示唆されたため掲
載した．
試作品完成後のアンケートでは「ツールを使い
たい」という回答を多く得ることができた．本ツー
ルは上記のような学生（使用者）のニーズを取り入
れたことが高評価を得た理由であると推察され
る．献立作成について既に学習していても，実際
に献立を作成するには時間がかかってしまい，良
い献立にしようとする余力がない学生が多いとい
う報告 15）があることからもこのようなツールの
必要性がわかる．
今回はツールの作成を中心に研究を行ったた
め，実際の献立作成時に使用してもらうまでには
至らなかった．今後は，実際の献立作成時での本
ツールの有効性を検討すると同時に試作品完成後
のアンケートから得た意見も踏まえ改訂を行うこ
とも必要であると考えている．
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